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Web
Descripciéon Al finalizar la materia se espera que los estudiantes sean capaces de identificar la composicién y calidad de
general los nutrientes que se encuentran en cada clase de alimento.

Competencias

Cddigo

Al Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o
aplicacién de ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

A5 Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que
habra de ser en gran medida autodirigido o auténomo

Bl Adquirir conocimientos avanzados y demostrar, en un contexto de investigacion cientifica y tecnolégica o altamente
especializado, una comprensién detallada y fundamentada de los aspectos tedricos y practicos y de la metodologia
de trabajo en uno 0 mas campos de estudio

B4 Ser capaces de predecir y controlar la evolucién de situaciones complejas mediante el desarrollo de nuevas e
innovadoras metodologias de trabajo adaptadas al &mbito cientifico/investigador, tecnolégico o profesional concreto,
en general multidisciplinar, en el que se desarrolle su actividad

C2 Haber adquirido conocimientos del destino y la funcién de las principales moléculas combustibles: glicidos, lipidos y
proteinas

C8 Saber reconocer el papel de los nutrientes (hidratos de carbono, lipidos proteinas y minerales) abarcando el estudio
de los procesos de digestién, absorcién y metabolizacion

C14 Haber adquirido conocimientos de la reglamentacién espafiola y europea de manipuladores de alimentos

D1 Saber transmitir de un modo claro y sin ambigledades a un publico especializado o no, resultados procedentes de la
investigacion cientifica y tecnoldgica o del ambito de la innovacién mas avanzada, asi como los fundamentos mas
relevantes sobre los que se sustentan

D3  Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio desarrollo profesional y de su especializacién en uno 0 mas
campos de estudio

Resultados de aprendizaje

Resultados previstos en la materia Resultados de
Formacién y
Aprendizaje
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RANA1L: El alumno debe ser capaz de identificar la composicidn y calidad de los nutrientes que se Al

encuentran en cada alimento

RANAZ2: El alumno deberd conocer qué es un compuesto bioactivo, donde se encuentran y cémo se Al

pueden extraer y cuantificar

Contenidos

Tema

TEMA 1. Introduccion

Introduccién a la Quimica de los Alimentos. Los alimentos como nutrientes.
Clasificacion de los alimentos. Necesidades caléricas. Necesidades
proteicas. Calidad y complementacién proteica. Otros nutrientes;
minerales; vitaminas.

TEMA 2. Carne y derivados cdrnicos

Estructura y composicion quimica del musculo esquelético.
Transformacion del misculo en carne. Valor nutritivo. Principales
derivados carnicos: clasificacién, composicién, caracteristicas y valor
nutritivo.

TEMA 3. Pescados y derivados

Los productos del mar y sus derivados. Introduccion. Principales grupos de
organismos explotados como alimento: plantas marinas, moluscos,
crustaceos. El eje: constitucion de la piel y del tejido muscular,
composicion, valor nutritivo. Productos derivados: harinas, proteinas del
krill, productos gelificados.

TEMA 4. Huevos y ovoproductos

Huevos y huevo-productos. Introduccién. Estructura del huevo.
Composicién quimica de: cascara, yema y clara. Valor nutritivo.
Los ovoproductos. Propiedades funcionales de las proteinas del huevo.

TEMA 5. Leche y derivados lacteos

Leche. Introduccidn; definicién. Clasificacién. Composicién, caracteristicas
y valor nutritivo. Otros tipos de leche; Leche de oveja y leche de cabra.

TEMA 6. Derivados lacteos

Productos lacteos. Concepto. Tipos de leches comerciales. Productos
fermentados, clasificacién, composicién y valor nutritivo. Sobremesas
lacteas. Subproductos de las industrias lacteas.

TEMA 7. Aceites y grasas comestibles

Aceites y grasas comestibles. Introduccién. Clasificacién, funciones
nutritivas. Composicién quimica general y valor nutritivo. Aceites y grasas
de origen vegetal. Composicién de frutos oleaginosos: aceite de oliva y de
orujo. Composicién de semillas oleaginosas. Grasas plasticas comestibles.
Definicién. Sebos y mantequillas, composicion, caracteristicas y valor
nutritivo. Shortenings; composicién, caracteristicas y valor nutritivo, uso
industrial. Mantequilla; composicién, caracteristicas y valor nutritivo.
Margarina; composicion, caracteristicas y valor nutritivo.

TEMA 8. Cereales y derivados

Cereales. Introduccién. Importancia de los cereales en la alimentacién.
Clasificacion. Localizacién de nutrientes en el grano del cereal.
Composicién Quimica general. Cereales no panificables. Concepto. Arroz:
introduccién, composicién y valor nutritivo; enriquecimiento, principales
productos elaborados. Maiz. Sorgo y Maiz. Cebada: produccién,
composicion, usos industriales. Avena. Cereales panificables. Concepto.
Trigo, Centeno. Cereales elaborados.

TEMA 9. Tubérculos

Tubérculos y raices feculentas. Concepto. Composicion, caracteristicas y
valor nutritivo de: patata, batata, chufa, iame y tapioca.

TEMA 10. Leguminosas

Leguminosas. Introduccién. Definicién y clasificacién. Composicién general
y valor nutritivo. Legumbres de contenido bajo en grasa: habas, lentejas,
garbanzos. Leguminosas de contenido alto en aceite. Descripcidn,
produccién y consumo. Composicion y valor nutritivo. La soja: productos
no fermentados, productos proteicos y obtencién de lecitina. El cacahuete
y sus derivados.

TEMA 11. Hortalizas

Hortalizas. Tipos, Composicién. Valor nutritivo. Derivados de hortalizas:
tomate, cebolla, alcachofas, esparragos. Productos encurtidos.
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TEMA 12.

Frutas y frutos secos

Frutas y frutos secos. Concepto. Clasificacion. Composicion, caracteristicas
y valor nutritivo. Composicion y valor nutritivo de sus derivados: frutas
disecadas, en conserva, mermeladas, confituras, jaleas, zumos de frutas y
cremogenados.

TEMA 13.

Cacao y derivados

Cacao y productos derivados. Introduccién. Composicién, caracteristicas y
valor nutritivo. El chocolate: composicidn, caracteristicas y valor nutritivo.

TEMA 14.

Condimentos y especias

Condimentos y especias. Introduccién. Clasificacién. Condimentos
naturales: sal y vinagre. Condimentos aromaticos. Condimentos
preparados o sazonadores.

TEMA 15.

Alimentos dulces naturales

Alimentos dulces naturales. Introduccion. Fuentes de obtencién de
sacarosa: la cafla de azucar; la remolacha azucarera. Otras fuentes. La
miel, obtencién, composicién, caracteristicas y valor nutritivo.

TEMA 16.

Agua

El agua como bebida. Bebidas refrescantes. Concepto. Agua potable.
Aguas envasadas. Clasificacion. Composicion y caracteristicas. Bebidas
refrescantes. Bebidas carbonatadas, no carbonatadas, en polvo,
deportivas y enriquecidas. Bebidas de cola.

TEMA 17.

Bebidas estimulantes

Bebidas estimulantes. El café y sus sucedaneos: introduccién, composicién
del café crudo y tostado. Productos elaborados. El té: introduccién, clases.
Té negro composicién. Té verde,

composicion. El Mate, composicién. Productos de la nuez de cola.

TEMA 18.

Bebidas alcohdlicas

Bebidas alcohdlicas. Introduccién; definicién. Clasificacién. Aspectos
nutricionales. Vino; composicién y caracteristicas. Cerveza; composicién y
caracteristicas.

TEMA 19.

Bebidas espirituosas

Bebidas espirituosas. Definicién. Clasificacién. Aguardientes y Licores.
Composicién y caracteristicas

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Actividades introductorias 3 0 3
Resolucién de problemas 6 30 36
Practicas con apoyo de las TIC 6 30 36

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de

alumnado

Metodologias

Descripcion

Actividades Actividades encaminadas a tomar contacto y reunir informacién sobre el alumnado, asi como
introductorias presentar la materia.

Resolucién de Actividad en la que se formulan problemas y/o ejercicios relacionados con la materia. Los alumnos
problemas deben desarrollar soluciones adecuadas o correctas mediante los conocimientos adquiridos

previamente.

Practicas con apoyo de

las TIC

Actividades de aplicacién de los conocimientos a situaciones concretas y adquisicion de habilidades

bésicas y procedimientos relacionados con la materia de estudio.
Se desarrollard a través del TIC de manera auténoma.

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion

Resolucién de problemas

Se atenderd al alumno a través de la plataforma de teledocencia o del correo electrénico, a las

preguntas y dudas expuestas durante el desarrollo de la materia. Ademas los alumnos pueden
hacer uso de tutorias presenciales previa solicitud.

Practicas con apoyo de las Se atenderd al alumno a través de la plataforma de teledocencia o del correo electrénico, a las
preguntas y dudas expuestas durante el desarrollo de la materia. Ademas los alumnos pueden
hacer uso de tutorfas presenciales previa solicitud.

TIC

Evaluacion

Descripcion

Calificacion  Resultados de
Formacién y

Aprendizaje
Resolucién de La resolucidén de los boletines de ejercicios supondra hasta un 50% de la 50 A5 Bl C2 D1
problemas nota final, que incluird la presentacién en tiempo de los mismos asi como B4 C8 D3
los resultados obtenidos nos mismos. Cl14
Préacticas con La interiorizacién de los contenidos de la materia se evaluara mediante 50 A5 Bl C2 D1
apoyo de las TIC la realizacién de cuestionarios tipo test que el alumno debe realizar al B4 C8 D3
final de cada tema, estos cuestionarios representaran un 50% de la nota Cl14

final.
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Otros comentarios sobre la Evaluacion

Los alumnos tendradn 3 oportunidades para realizar el cuestionario y mejorar la nota. Para efectos de evaluacion se tendrd
en cuenta la nota mas alta alcanzada en los 3 intentos. El cuestionario se autocorrige con el cual cada uno sabra su
puntuacién inmediatamente.

La evaluacién final de la materia se obtendra tras promediar las puntuaciones alcanzadas en cada uno de los cuestionarios y
boletines realizados.

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

Kuklinski, Claudia, Nutricién y bromatologia, Omega, D.L., 2003

Larrafaga, |.J., Control e higiene de los alimentos, McGraw-Hill, D.L., 2000

0.W. Fennema., Quimica de los Alimentos, Acribia, 2000

E. Mendoza, C. Calvo, Bromatologia composicion y propiedades de los Alimentos, MCGRAW HILL, 2011
Bibliografia Complementaria

Mataix, )., Nutricién y alimentacion humana, 22 ed., Ergén, 2009

Yufera, P, Quimica de los alimentos, Sintesis, D.L., 1998

H.D. Belitz, W. Grosch., Quimica de los Alimentos, Acribia, 1997

J. Bello Gutiérrez., Ciencia bromatoldgica: principios generales de los alimentos, Diaz de Santos, 2000

G. Vollmer, G. Josst, D. Schenker, W. Sturm, N. Vreden., Elementos de Bromatologia descriptiva, Acribia, 1999
Base de Datos Espafiola de Composicién de Alimentos, http://www.bedca.net/bdpub/,

Bases de datos FAO/INFOODS de composicién de alimentos,
http://www.fao.org/infoods/infoods/tablas-y-bases-de-datos/bases-de-datos-faoinfoods-de-composicion-de-alimentos/es/,
Agencia Espafiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricién, http://www.aecosan.msssi.gob.es/,

Agencia Europea de Seguridad Alimentaria, https://www.efsa.europa.eu/,

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda cursar simultdaneamente
Nutricion Humana/001M139V01109

Quimica y Bioquimica Alimentaria/O01M139V01110

Tecnologia Culinaria y Alimentaria/O01M139V01113

Plan de Contingencias

Descripcion

=== MEDIDAS EXCEPCIONALES PLANIFICADAS ===

Ante la incierta e imprevisible evolucién de la alerta sanitaria provocada por la *COVID- 19, la Universidad establece una
planificacién extraordinaria que se activara en el momento en que las administraciones y la propia institucién lo determinen
atendiendo a criterios de seguridad, salud y responsabilidad, y garantizando la docencia en un escenario no presencial o0 no
totalmente presencial. Estas medidas ya planificadas garantizan, en el momento que sea preceptivo, el desarrollo de la
docencia de una manera mas 4gil y eficaz al ser conocido de antemano (o con una amplia antelacién) por el alumnado y el
profesorado a través de la herramienta normalizada e institucionalizada de las guias docentes *DOCNET.

=== MODALIDAD NO PRESENCIAL===

Toda la docencia se realizard mediante las herramientas habilitadas en el Campus Remoto de la Universidade de Vigo. Se
suprimiran las tutorias presenciales por sesiones de tuorizacion realizadas por medios telematicos (correo electrénico,
videoconferencia, foros de FAITIC, ...) bajo la modalidad de concertacion previa.

=== ADAPTACION DE LA EVALUACION ===
No procede ninglin cambio.
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